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The study on factors concerned with the palatability of commercially available custard pudding
Keiko Momma and Mika Fukuoka
Texture sensation is one of the important factor on palatability of food. Recently, soft and smooth food are 
preferred. In this study, we measured physical parameters using rheometer, spectorometer, 1H-MRI and tested 
organoleptic evaluation on commercially available custard pudding. The relation was found between measured 
hardness by rheometer and organoleptic evaluation. Softer and smoother pudding contained more fat. However, 
there was no association between softness or smoothness and palatability. The only one factor denseness 
associated to palatability, but the factor of denseness was not clear.
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直径 40 mm の円筒で抜いてステンレスシャーレに入れ，
厚さ約 15 mm に調整した。直径 16 mm の円筒形プラン























し待ち時間（TR）2 sec，積算回数 2 回，ピクセル分解





















結果を表 2 に示す。6 つのサンプルはかたさ応力の小さ
い（やわらかい）順に A-F とした。かたさ応力の最も
大きかったプリン F は最も小さかったプリン A の約 2
倍のかたさであった。また，破断応力が最も大きかった


































2 次元1H-NMR 横緩和時間（T2）画像の例を図 1a に
示す。図 1b は 2 次元 T2 分布図の中心領域（円形部分； 
2.3 cm2）を構成する 4180 ピクセルの T2 値（msec）の
ヒストグラムである。この領域の平均値より横緩和時間








A 2.35（±0.20） 2.35（±0.20） 1.71（±0.74） 0.568（±0.06）
B 2.44（±0.26） 2.44（±0.26） 2.34（±0.36） 0.510（±0.02）
C 2.74（±0.28） 2.74（±0.28） 0.48（±0.14） 0.343（±0.04）
D 3.36（±0.13） 2.21（±0.15） 4.93（±0.48） 0.511（±0.03）
E 4.50（±0.31） 4.50（±0.31） 3.92（±0.63） 0.467（±0.03）
F 4.76（±0.18） 2.82（±0.18） 5.19（±0.77） 0.506（±0.02）
平均値（±S.D.）いずれも p＜0.01
表 3　色彩および糖度
L* a* b* 糖度（度）
A 91.0（±0.3）  1.58（±0.21） 28.6（±0.6） 27.5（±1.5）
B 91.9（±0.4） －0.38（±0.07） 18.7（±0.3） 23.3（±2.4）
C 83.7（±1.9）  0.67（±0.12） 32.4（±0.9） 21.5（±0.2）
D 85.9（±0.7）  0.33（±0.34） 35.1（±0.7） 30.5（±1.0）
E 85.0（±0.4） －0.66（±0.09） 25.6（±1.0） 27.4（±0.4）
F 80.0（±0.9）  1.73（±0.13） 36.9（±1.1） 21.5（±1.0）
平均値（±S.D.），L*，a*，b*，糖度　いずれも p＜0.01
図 1　2 次元1H-NMR による横緩和時間測定
 a，2次元1H-NMR 横緩和時間（T2）画像（試料 A）
 b，2 次元 T2 分布図の中心領域（円形部分；2.3 cm
2）を構成する 4180 ピクセルの T2 値（msec）のヒストグラム。この平均値
を求めて表 4に示した。
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4．栄養成分
市販プリンの栄養成分を表 5 にまとめた。100 g あた
りでは A が最もエネルギーが高いが，商品 1 個あたり
にすると，カロリーを抑えていることを特徴とした F




置分散分析後の多重比較においてプリン A と C，プリ
ン A と B では「おいしい」に有意差があった。評価の















































A 227 4.3 17.2 13.4 65.0  90 204
B 184 4.0 11.6 14.9 69.5 105 193
C 141 1.8  7.2 17.3 73.8 165 232
D 135 2.3  5.8 18.4 73.5 140 189
E 137 4.6  4.5 19.6 71.4 140 192
F 118 2.6  4.1 17.5 75.8  85 100
表 6　プリンの官能評価
おいしい** なめらか** プルルン** 甘い* 濃厚** とろける**
A 1.81（±1.27）  2.23（±0.85） －0.65（±1.39） 1.73（±1.02）  1.62（±1.18）  2.08（±1.55）
B 0.73（±1.37）  1.65（±1.00） －0.04（±1.36） 1.35（±1.11）  0.77（±1.40）  1.23（±1.53）
C 0.69（±1.23）  0.81（±1.21）  2.27（±1.16） 1.46（±1.25） －0.35（±1.14） －0.08（±1.47）
D 1.60（±1.36）  0.80（±1.36）  0.28（±1.34） 1.68（±1.22）  1.64（±1.02）  0.56（±0.92）
E 0.81（±1.18） －1.12（±1.12） －0.31（±1.38） 0.85（±1.20） －0.23（±1.34） －1.04（±1.26）












































































エネルギー：脂質 0.988 エネルギー：水分 －0.964
とろける：なめらか 0.959 脂質：炭水化物 －0.937
商品見た目：糖度 0.928 凝集性：横緩和時間 －0.930
とろける：炭水化物 －0.922
p＜0.05
脂質：とろける 0.896 脂質：水分 －0.914
エネルギー：L* 0.876 なめらか：炭水化物 －0.913
脂質：なめらか 0.860 なめらか：横緩和時間 －0.908
エネルギー：とろける 0.846 エネルギー：炭水化物 －0.889
プルルン感：横緩和時間 0.843 L*：水分 －0.868
おいしい：濃厚 0.837 プルルン感：凝集性 －0.865
脂質：L* 0.833 なめらか：かたさ応力 －0.872
凝集性：濃厚 0.825 甘い：かたさ応力 －0.851
なめらか：破断応力 －0.849


























































も少ないプリン F で約 4 倍の差があった。脂質の多い
ものは前述のようにやわらかく，「なめらか」で「とろ
ける」食感であった。エネルギーは脂肪量が多いほど大
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